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چکیده 

در پژوهش حاضر تأثیر سه متغیر مستقل دما (۳۰-۴) درجه سانتی گراد» زمان (۶۰-۲۰) دقیقه و ]0۳ (۸/۵-۱۰) بر 
روی میزان استخراج پروتئین عدس کیمیاء ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی و خصوصیات عملکردی پروتئین عدس 
اسراب شنه قایل ظرفیته و بایداری آمولسون ط قیت عکیل و بایداری کت‌.هر ظی. ۲۸ انبرای اسفاندارهبا اسشانه از 
روش سطح پاسخ» طرح مرکب مرکزی و شش تکرار در نقطه مرکزی. مورد ارزیابی قرار گرفت. حداکثر بازده پروتئین با 
شرایط بهینه‌ی دمای ۲۰ درجه سانتی‌گراد» زمان ۲۰ دقیقه و مقدار 0۳7 ۸/۶ به‌دست آمد. بیشترین پایداری کف پس از 
گذشت ۳۰ دقیقه از تشکیل کف در 01 برابر با ۸/۵ مشاهده شد و در 013 برابر ۱۰ ظرفیت آمولسیونکنندگی بیشترین 
مقدار بود. نتایج این پژوهش نشان داد که ایزوله پروتئین عدس رقم کیمیا قابلیت استفاده به‌عنوان جزئی از فرمولاسیون 
غذایی را دارد که ارزش غذایی و ویژگی‌های عملکردی محصول را افزایش می‌دهد. علاوه بر این می‌توان ایزوله پروتئین 
عدس را یک پروتئین طبیعی با کیفیت بالا در نظر گرفت و به‌عنوان ماده مغذی یا ماده اصلی غذاهای مفید برای سلامتی 


بشر استفاده نمود. 


مقدمه 

حبوبات بخش مهمی از رژیم غذایی انسان بوده که کلیه 
تأثیرات مفید تغذیه‌ای و فیزیولوژیکی را بر سلامت انسان فراهم 
می‌کنند. حبوبات غنی از پروتئین» کربوهیدرات‌هاو فیبرهای 
غذایی و ساير اجزای فعال زیستی بوده و چربی کمی دارند. که 
به حفظ وزن بدن کمک کرده و خطر ابتلا به بیماری‌های قلببی 
عروقی را کاهش می‌دهند و مصرف آنها در سراسر جهان 
گسترش می‌یابد. علاوه بر این حبوبات همچنین سرشار از 
وبتامین‌های فولات. تيامین (01» ریبوفلاوین (02) و نیاسین 
(03) و مواد معدنی (پتاسیم. کلسیم» منیزیم. فسفر و آهن) 
هستند. بدلیل پروتئین زیاد و کم هزینه بودن, از حبوبات به 


* نوپسنده مسئول: 201۳ ]28ا6(10) 02۳ صتح 2 ظ 


۱۳۲ 


عنوان «گوشت افراد فقیر» یاد می‌شود ( 6 ۱۷/6۵۵۱10252107 
01.,19). 

عدس (01//10۳5 186715 مقادیر قابل توجهی از مواد 
مغذی ضروری را برای زندگی سالم فراهم می‌کند. عدس یک 
منبع غذایی غنی از کربوهیدرات‌ها با قابلیت هضم پایین است 
(همچنین به‌عنوان کربوهیدرات‌های پری بیوتیک شناخته می- 
شود) که رشد و فعالیت باکتری‌های روده بزرگ را تحریک می- 
کند. این باکتری‌های مفید اسیدهای چرب کوتاه زنجیره‌ای 
تولید که منبع انرژی کولونوسیت‌ها را فراهم می‌کنند. که منجر 
به کاهش چاقی و بیماری‌های غیر واگیر مربوط می‌شود. به 
همین ترتیب» محصولات غنی شده با کربوهیدرات‌های پری 
بیوتیک در حال تبدیل شدن به محبوب ترین غذاهای تقویبت 
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کننده سلامتی در رژیم‌های غذایی انسان هستند 6 051)). 
(2017 .]۵ ۶ صقطاد1۲ :2006 .۵ 

خصوصیات عملکردی مربوط به ویژگی‌های فیزیکی و 
شیمیایی که ممکن است رفتار پروتئین‌هارا در سیستم‌های 
غذایی در هنگام پردازش ذخیره‌سازی» تهیه و مصرف تعدیل 
کند. خواصی مانند حلالیت پروتثین (۳5). ظرفیت جذب آب و 
روغن (۷۷۵ و ۳۸ ظرفیت کف () و پایداری کف 
(15). فعالیت امولسیون و تشکیل ژل. به تعامل پروتئین‌هابا 
ساير مولکول‌ها مانند کربوهیدرات‌هاء لیپیدهاء پروتئین‌ها 
نمک‌هاء مواد فرار و آب مربوط می‌شود ( :2015 ,.61 61 ۳2720 
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(2014) ,.]ه ۶۶ 120 ۳6-920 بهینه سازی عملکرد 
استخراج پروتئین از لوبیا چیتی با استفاده از روش سطح پاسخ 
مورد بررسی قرار دادند. حداکثر عملکرد پروتئین ۵۴۳/۸ میلی 
گرم در گرم با شرایط مطلوب دما ۲۵ درجه سانتی‌گراد. زمان ۱ 
ساعت و نسبت بافر به نمونه ۲۰ میلی لیتر در گرم به‌دست آمد. 
خواص دیگر مانند اطلاعات ساختاری, ظرفیت ژل, ظرفیست 
نگهداری آب و روغن. پایداری امولسیون و همچنین قابلیت 
هضم نیز گزارش شد. 

(2017) ,.اه # نا ۱۷6012 خصوصیات فیزیکی و 
شیمیایی. ویژگی‌های عملکردی و ترکیب آمینو اسید ایزوله 
پروتتین ماش (0۷1۳1 را تعیین و برای کشف پتانسیل آن در 
صنایع غذایی مورد تجزیه و تحلیل قرار دادند. نتایج نشان داد 
که پروتقین استخرانع شده دارای: قابلیت حلالیت تخوب: ظرقی 
نگهداری آب. ظرفیت جذب روغن. امولسیفایر و کف کردن 
است. 1۷1۳1 همچنین ظرفیت نگهداری آب و ظرفیت جذب 
روغن را مشابه با ایزوله پروتئین سویا موجود در بازار نشان داد. 

(2019) ,اه ۰ 6۵۵ «۷6[0 بیان کردند ایزوله 
پروتئین بذر گشنیز چینی ([ با استفاده از استخراج آبی و 
روش بارش ایزوالکتریک استخراج شد و خصوصیات فیزیکی و 
شیمیایی آن مور بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که ]۳ 
حاوی کلیه اسیدهای آمینه ضروری به استثنای متیونین و 
دارای ظرفیت امولسیون بالاء پایداری کف. ظرفیت نگهداری آب 
و ظرفیت جذب روغن و همچنین ظرفیت تشکیل ژل برجسته 
ای است. 

منابع تجاری پروتئین عدس در صنایع غذایی محدود بوده 
در حالیکه تولید آن در کشور و جهان قابل توجه است. تاکنون 
نیز بهینه سازی پروتئین ارقام عدس ایرانی انجام نگرفته است. 
به همین منظور در این پژوهش, استخراج و بهینه سازی 
پروتئین عدس رقم کیمیا و ارزبابی خواص عملکردی آن از 


۱۳۴ 


جمله ظرفیت امولسیون کنندگی. ظرفیت تولید کف در تشکیل 
و تولید سیستم‌های مختلف غذایی و بررسی تأثیر برخی از 
عوامل مانند زمان. 2۳1 و دمای استخراج با استفاده از روش 
سطح پاسخ بر ویژگی‌های ایزوله پروتئین عدس رقم کیمیا برای 
معرفی و ارائه منبع جدیدی از پروتئین حبوبات می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 

ماده اولیه مورد استفاده در این پژوهش دانه عدس سبز 
رقم کیمیا بوده ه از م رکز تخقیقات کشاورز انتتان کرمانشاه 
تهیه شده است. دانه‌ها عاری از هر گونه خرابی 9 آفات بوده و از 
هرلوخ ناعالشی وسواه غارس ناک شه‌انه:سین با اسستفاده ز 
آسیاب برقی بصورت آرد در آمده و تا زمان استفاده در دمای ۴ 
درجه سانتی‌گراد نگهداری شدند. 


تهیه پودرهای استون 

برای حذف ترکیبات فنلی و لیپیدهاء از پودرهای استون 
به‌عنوان منابع عصاره پروتئین استفاده شد. برای تهیه پودرهای 
استون. ابتدا ۵۰ گرم نمونه عدس خشک آسیاب شده در 
لوط که تفه با ۲۶۵ سل بر اش یه 
شد. سپس دوغاب به‌دست آمده به وسیله پمپ خلاء قیف 
بوخنر و کاغذ صافی فیلتر شد. رسوب باقیمانده روی کاغذ 
صافی جمع‌آوری و سپس همگن‌سازی با ۲۰۰ میلی لیتر استون 
و فیلتراسیون دو بار دیگر برای باقیمانده جمع‌آوری شده تکرار 
شد. درنهایت پودر به‌دست آمده. در دمای ۱۸- درجه 
سانتی‌گراد ذخیره شد تا در استخراج مورد استفاده قرار گیرد 
(2007 بتااع۵8۵۵۵1610 ۷ عک طهعتظ). 


استخراج پروتئین 

برای به‌دست آوردن ایزوله پروتئین خام. ۲۰ گرم پودر 
استون تولید شده در ۲۵۰ میلی لیتر آب دیونیزه با ۱۰۰ بار هم 
زدن با میله شیشه‌ای معلق شد. سپس بمدت ۲۰ دقیقه بر روی 
اسخیور کزان ره هرایم حاکن رنه شلوط با اسفاه: ار 
یک مول بر لیتر سود (201) مطابق جدول 55/۷ تنظیم 
شد. سپس مخلوط مطابق جدول 15/۷ با ٩۰۰۰‏ دور بر دقیقه 
سانتریفیوژ شد. مایع رویی جمع‌آوری و با یک مول بر لیتر 
اسید استیک به 011 ۴/۵ تنظیم شد. سپس مخلوط دوباره طبق 
جدول 165/۷ با ٩۰۰۰‏ دور بر دقيقه سانتریفیوژ شد. سپس 
رسوب به‌دست آمده با میزان کمی آب دیونیزه معلق و سپس 
11رسوب با یک مول بر لیتر سود روی ۷ تنظیم شد و درون 
پتری دیش ریخته و به مدت ۲۴ ساعت درون دستگاه خشک 
کن انجمادی در دمای ۵۰- درجه سانتی‌گراد قرار گرفت و 
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سرانجام در دمای ۱۸- درجه سانتی‌گراد ذخیره سازی تا اینکه 


برای توصیف خصوصیات عملکردی آنیا استفاده شد 
(2013 ,تااع۵1010 ۷۲ 6 تنعل زض). 


ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداری امولسیون 

برای تهیه امولسیون» ۰/۰٩‏ گرم پروتئین استخراج شده 
عدس با ٩‏ گرم آب مخلوط شد تا محلول شفاف به‌دست آید و 
قسمت اعظم پروتئین در آب حل شده باشد. امولسیون روغن 
درآنذناافرودن ۱ مان لیتر روخن به * میلس لیر ول 
ایزوله ۱/ با تنظیم 011 به ۷ با استفاده از یک مول بر لیتر سود 
([26(1) تهیه شد. سپس نمونه توسط میله شیشه‌ای هم زده 
شد و با استفاده از هموزنایزر اولتراتوراکس با سرعت ۱۱۰۰۰ 
دور بر دقیقه در دمای اتاق به مدت یک دقیقه هموژن گردید 
(2009 ,۸/۰ ۶ ۷ ,ظ بدا۳20212100۲0). 

آمولسیون‌ها بلافاصله پس از هموژن شدن برای ۵ دقیقه 
در دمای اتاق با ٩۰۰۰‏ دور بر دقیقه سانتریفیوژ شدند. ظرفیت 
آمولسیون کنندگی از تقسیم حجم امولسیون به حجم کل 
محلول قبل از امولسیون به‌دست می‌آید. ظرفیت امولسیون 
کنندگی از رابطه (۱) به‌دست می‌آید: 

آمولسیون تهیه شده بمدت ۲۰ دقیقه در دمای ۸۰ درجه 
سانتی گراد قرار گرفت و سپس با ٩۰۰۰‏ دور بر دقیقه به مدت 
۵ دقیقه در دمای اتاق سانتریفیوژ شد. ثبات امولسیون از 
تقسیم حجم نهایی امولسیون به حجم اولیه محلول قبل از 
امولسیون شدن به‌دست اآمد. ثبات امولسیون از رابطه (۲) 
به‌دست می‌آید: 


ظرفیت کف کنندگی و پایداری کف 
مخلوط شد و ۲11 آن با یک مول بر لیتر سود ([۵01) روی 


رابطه (۱) 


رابطه (۲) 


هفت تنظیم شد. محلول‌های پروتئینی در دمای اتاق آماده 
شدند» محلول‌ها سپس در دستگاه هموژن‌ایزر اولتراتوراکس با 
سرعت ۱۱۰۰۰ دور بر دقیقه به مدت ۱ دقیقه همگن شدند تا 
کف ایجاد شود (2013 ,۷۵۰۵۵۵1010210 >> تنعل نض. 
ظرفیت کفدهی با اندازه‌گیری حجم کف تشکیل شده 
در همان لحظه تشکیل کف (زمان صفر) بصورت میلی لیتر 
پایداری کف با اندازه‌گیری حجم کف در دقیقه ۲۰ و ۱۸۰ 


تجزیه و تحلیل آماری 

بمنظور مدل‌سازی و بهینه‌یابی شرایط استخراج پروتئین 
از دانه عدس سبز رقم کیمیا تأثیر متفیرهای مستقل شامل 
مدت زمان سانتریفیوژ و دما از روش سطح پاسخ (69۷) 
و نرم افزار دیزاین اکسپرت استفاده شد. بدین منظور طرح 
مرکب مرکزی و ۶ تکرار در نقطه مرکزی طی ۲۰ اجرا برای 
بررسی خواص فیزیکی و شیمیایی و عملکردی ایزوله پروتئین 
عدس سبز مورد استفاده قرار گرفت. بازده استخراج پروتئین 
عدس رقم کیمیا با پیش‌بینی مدل توسط آزمون 5)100606-[" 
در سطح احتمال ۰/۰۵ مورد مقایسه قرار گرفت. 


بررسی آماری بهینه سازی شرابط فرایندی با روش سطح 
پاسخ 


استفاده برای طراحی تجربی استخراج عدس رقم کیمیا را نشان 
می‌دهد. 


ارتقاع کل محتویات در لوله/ارتقاع لایه امولسیون شده در لوله < ظرقیت امولسیون کتندگی 


حجم اولیه امولسیو ن/حجم تهایی امولسیون < تیات امولسیون کنندگی 


جدول ۱- مقادیر واقعی و کددار متغیرهای مستقل مورد استفاده برای طراحی تجربی 
60 ۵۱۵6۵۱ هروه 0 معاصاه ۷۱2 )رمرم صز ۵ عمبااه۲ 60۵060 2۳0 [۵ع۲ 1۳6 .1 12016 


مقادیر کددار ۷21065 010060 


-1 0 1 
20 40 60 
4 17 30 


595 925 10 


متغیرهای مستقل ۷۵1120165 1006006۳006001 


زمان استخراج (دقیقه) (صلع) محصلاً ۲20)10 ۳ 
دمای استخراج (درجه سانتی‌گراد) (6؟) 16۳006۵106 ۳0۲۵0108 
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ارزیابی راندمان استخراج پروتئین 

طبق نتایج آنالیز واریانس متغیر های 0۳ و زمان تأثیر 
پروتئین داشت (۳.05). با توجه به نتایج با افزایش دما از ۴ 
پیدا کرد. به طوری که بیشترین میزان استخراج پروتئین عدس 
در دمای ۳۰ درجه سانتی‌گراد بوده است. اما افزایش زمان و 
نبود (۴<0۵.05). (2017) ,./۵ 6 تا 11612 اثرات سه 
پارامتر استخراج» نسبت ماده به محلول. مقدار 0۳ اولیه و 
دمای استخراج بر تولید پروتئین ماش مورد بررسی قرار دادند. 
نتایج نشان داد که بازده پروتئین تجربی در شرایط مختلف 
آ مایا ۶۲۵۱ ۱۷۷/۲۲ متفی نود به اقظر مس سا 
تولید پروتئین با توجه به شرایط استخراج داده شده. متفاوت 


باشد. 


ارزیابی پارامتر پاسخ ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداری 
امولسیون ایزوله عدس 

خواص امولسیون کنندگی پروتئین‌ها نشان دهنده 
مهمترین ویژگی عملکردی آنها به‌عنوان ترکیبات چند منظوره 
پراش کارورفهای مخلف غذای است. آپولسیتایرها ترکسانی با 
قابلیت تشکیل لایه‌های رابط (امولسیون) بین مایعات غیر قابل 
امتزاج هستند. پروتئین‌ها بدلیل ماهیت آمفیفیلیک می‌توانند 
به عنوان امولسیفایر در تولید مواد غذایی صنعتی استفاده شوند 
(عه۲0۳ :2013 رعصه] عک عطهنا :2015 رات 6 ۳720 
3 .4 61 282۷6012). 

هنگامیکه پروتئین برای کاربرد به‌عنوان امولسیفایر اتثبیت 
کننده در نظر گرفته شده باشد. ویژگی‌های آمولسیون کننده و 
سطحی از خواص عملکردی مهم پرونئین‌ه | هستند. خواص 
امولسیون کنندگی پروتئین تحت تأثیر سرعت جذب در سطح 
مشترک روغن-آب. مقدار پروتئین جذب شده. بازآرایی 
ساختاری پروتئین در سطح مشترک. میزان کاهش کشش 
سطحی و تشکیل یک لایه منسجم است ( ,12۵0002720 
994 

طبق نتایج آنالیز واربانس برای ارزیابی پارامتر پاسخ 
ظرفیت امولسیون کنندگی. 2106 ۳-۷ مدل درجه دوم برابر با 
هه از ادا تسه ای تفاس 
واریانس مدل با واریانس باقیمانده می‌باشد. اگر واربانس‌ها به 
یکقیگر توانک باهتش ای تست به 1 نونک خواقن زره هفتر 
بالای این پارامتر برای مدل نشان دهنده کارایی مدل است. 


۱۳۶ 


مقدار 0-۷۵16 کم تر از ۰/۰۵ بوده و بنابراین تأثیر معناداری 
بر مدل دارد. مقدار 7-۷۵106 مربوط به ]۳1 0۴ 101 در این 
مدل برابر با ۰/۶۷۷۱ بوده و بیانگر آن است که عدم برازش 
معنادار نیست. بعبارت دیگر مدل داده‌های تجربی را برازش 
می‌کند (0-۷2106>0.05 ). مقدار 1-9008760 برابر با 
۷ و نشان می‌دهد که اين عدد کاملاً به ۱ نزدیک می- 
باشد و بیانگر تطبیق زیاد نتایج مدل بانتایج تجربی است. 
0 ۸20 نسبت سیگنال به نویز را اندازه‌گیری کرده و 
محدوده مقادیر پیش‌بینی شده را در نقاط طراحی با میانگین 
خطای پیش‌بینی مقایسه می‌کند. این پارامتر بیانگر کارایی 
مدل برای پیش‌بینی پاسخ است. نسبت بزرگتر از چهار مطلوب 
مشاه کقر آنای‌فدل مق ۱۱۱ ان تال کافم اننت: 
مقدار 1-90102760 ۲۲6 برابر با ۰/۸۵۱۲ و 15-0060 ۸۵0 
برابر با ۰/۹۳۸۷ بوده که هر چقدر این دو مقدار بهم نزدیک‌تر 


باشند. نشان دهنده دقت خوب مدل است. 


نمودارهای سطح پاسخ سه بعدی ظرفیت امولسیون کنندگی 

در شکل (۱) (2). اثر متقابل تأثیر متغیرهای زمان و 0۳1 
بر روی ظرفیت امولسیون‌کنندگی پروتئین عدس نشان داده 
شذه است. بر اساس آنالیز واریانسء متغیرهای؛ دما و زمان تأثیر 
معنی داری بر روی ظرفیت امولسیون کنندگی پروتئین عدس 
تواشتید رو ۲۶0و یی قلذارای مامتا ها ری هی 
باشد (۳>0.05). 

با توجه به نمودار مشاهده می‌شود که در دمای ثابت ۴ 
درجه سانتی‌گراد. با افزايش ]0 ظرفیت امولسیون کننددگی 
پروتئین عدس افزايش یافت. علاوه بر این با افزايش زمان 
ارزیابی و گزارش کردند که با افزایش 0۳1 از ۲ به ۴. ظرفیت 
امولسیون کنندگی به سرعت کاهش یافت و کمترین ظرفیت 
دیده شد. با این حال با افزایش ]0۳ از ۵ به ۰۱۰ ظرفیت 
امولسیون کنندگی به طور متوالی افزايش پیدا کرد و در 2۳1 
برابر ۱۰ به بالاترین مقدار خود رسید. در مطالعه‌ای دیگر 
(2017) 11 در بررسی ظرفیست 
که ظرفیت امولسیون‌کنندگی وابسته به نوع پروتئین و ۲۳1 
می‌باشد. پروتئین به‌داست آمده از هر سه ژنو تیپ مختلف لوبیا 
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حداقل ظرفیت امولسیون‌کنتندگی را در 911 برایر با ۵ نشان 
دادند. بیشترین ظرفیت امولسیون‌کنندگی در ۲1های ۵ و ۷ 
برای پروتئین لوبیا پاچ باقلا به دست آمد که می‌تواند بدلیل 
حلالیت بیشتر این پروتئین در این دو 0۳ باشد. 

با توجه به شکل (۱) (0» مشخص است که در زمان ثابت 
۰ دقیقه. با افزايش دما ظرفیت امولسیون کنندگی پروتئین 
عدس افزایش پیدا کرد و افزايش 011 ظرفیت امولسیون- 
کنندگی را کاهش داد بطوریکه در 0۳1 برابر ۸/۵ و دماهای ۲۶ 
تا ۳۰ پروتئین عدس بیشترین ظرفیت امولسیون‌کنندگی را 
داشت. شکل (۱) (0, نتایج مربوط به تأثیرپذیری ظرفیت 
رابطه (۲) 


اه 6۱۲510۲۱ 


)2 16۳0۱۴ )۶( 5 


23 5 


۳) 


42 


34 
8: ۲1۳06 )۱۱۱( 


آمولسیون کنندگی پروتئین عدس از اثر متقابل متغیرهای دما و 
زمان را نشان می‌دهد. با توجه به شکل. مشاهده می‌شود که در 
1 ثابت برابر ۸/۵ افزایش دما کمی موجب افزایش ظرفیت 
امولسیون و افزایش زمان باعث کاهش ظرفیت 
امولسیونکنندگی پروتئین عدس می‌شود. 

با توجه به موارد عنوان شده. ظرفیت امولسیون کنندگی 
پروتئین عدس مطابق رابطه (۳) به‌دست می‌آید: 

که در این رابطه ۷ ظرفیت امولسیون کنندگی پروتئین 
عدس. ۸ نماد 011 3 زمان سانتریفیوژ و ت) دمای سانتریفیوژ 
ی باشف: 


(6 < ۵ < 0:0263] - (ظ < ۸۵۸ ۷ 00087 + (6 0.002<۷) + (5 *« 0.003) - (۸۵ ۷< 0005 + 09010 < 


- )0.0138 <* 8۷ 6( - )0:01<*۷۸۵2( + )0.01 < 2( 


وم طماکاناجوه 


42 


۵: ۲1۳96 )۱۱۴( 


25 5 


(2) 


2 01 


6 ما عاناطاع 


26 


)2 ۲6۳0۱۵ )( 5 


5 23 
)0( 
شکل ۱- نمودار سه بعدی اثر متقابل زمان و 011 (2). دما و 011 (0) زمان و دما (ع) بر روی ظرفیت امولسیون کنندگی پروتئین عدس 


0 ۱6 هن صما هماص مط) و(ها) اهر مضه همه ۵ صمتا اه مطه وره) ۵۱ 0رد مصصت ۵۴ صمت۲۵۵) ۱۵ ۳6 :1 ,۲1 
ماما ها ۵ دی صمتعامصه مظن رم) همه 
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طبق نتایج آنالیز واربانس برای ارزیابی پارامتر پاسخ 
پایداری امولسیون کنندگی. مشاهده می‌گردد که 2106 ۲-۱۷ 
برابر با ۰ است. در نتیحه مدل معنادار است. مقدار 1۲ 
6 کم تر از ۰/۰۵ است (۰/۰۰۱» بنابراین تأثیر معناداری 
بر مدل دارد. مقدار ۲-۷۵106 مربوط به ۳16 01 201 برابر با 
بعبارت دیگر مدل داده‌های تجربی را برازش می‌کند (0.05> 
6-). مقدار 5-90027۲60 برابر با ۰/۹۶۵۸ و بیانگر تطبیق 
زیاد نتایج مدل با نتایج تجربی است. ۳6615108 ۸060 در این 
مدل عدد ۲۹/۳۸ بیانگر سیکگنال کافی است. مقدار -15 ۳۲6 
0 سبرابر با ۰/۹۳۸۱ و 1-79008760 ۸0 برابر با 
۶ است. 


نمودارهای سطح پاسخ سه بعدی پایداری امولسیون 

نتایج اندازه‌گیری پایداری امولسیون در شکل (۲) آورده 
شده است. نتایج نشان داد که تغییرات دماء زمان و 0۳1 تأثیر 
معنی‌داری بر روی پایداری امولسیون پروتئین عدس داشتند 
(۳>0.05). همانطور که در شکل (۲) (2» مشخص است تأثیر 
متغیرهای زمان و 01 بر روی شاخص پایداری امولسیون 
ارزیابی شد. نتایج حاکی از آن بود که با افزایش 0۳1 و قلیائیت 
محیط و همچنین افزایش زمان از ۲۰ تا ۶۰ دقیقهه میزان 
پایداری امولسیون پروتئین عدس کاهش پیدا کرده است. شکل 
(۲) (0)» تأثیر دما و 1 بر روی پایداری امولسیون پروتئین 
رابطه 
)۳( 


عدس, ۸ نماد 0۳1 ۶ زمان سانتریفیوژ و ت) دمای سانتریفیوژ 
می‌باشد. 


ارزیابی پارامتر پاسخ ظرفیت کف کنندگی 

ظرفیت کف کنندگی براساس توان‌ایی پروتئین 
در کاهش تنش سسطحی. انعطافپذیری مولکولی 
و ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی (خواص آبدوستیء بار 
و توزیع آن و خواص هیدرودینامیکی) تعیین می‌شود. افزايش 
غلظت نمونه. واکنش‌های پروتئین-پروتئین را تشدید می‌کند 
که موجب افزايیش ویسکوزیته شده و تشکیل یک فیلم 
پروتئینی چند لایه متصل به سطح آن را تسهیل می‌کند. 
همچنین افزايیش در غلظت نمونه می‌تواند منجر به تولید 
فیلم‌های ضخیم ترشود (2004 ,1۸۷/۵1 6 ۸0600۷/۵16). 


۱۳۸ 


عدس را نشان می‌دهد. شکل نشان می‌دهد که در زمان ثابت 
۰ دقیقه. با افزايش دما از ۴ به ۳۰ درجه سانتی‌گراد و افزایش 
1 از ۸.۵ به ۱۰ پایداری امولسیون افزايش پیدا کرده است 
(۳>0.05). همسو با نتایج پژوهش حاضر ,4 6 126082 
(2019). گزارش کردند که با افزايش 1 تا ۱۰ پابداری 
امولسیون پروتتین دانه به. بتدریج افزایش پیدا کرد. این 
محققین بیان کردند که کمترین پایداری امولسیون در 013 
پزایر ۴ خر یکی نقطه ایتوالکتریک مشاعدهشد کنه علت ان 
می‌تواند حلالیست ضعیف. هیدراتاسیون نامناسب و دافعه 
الکترواستاتیک ضعیف در بین مولکول‌های پروتئین باشد. اما با 
افْزايش ]0۳ در بالاتر از نقطه ایزوالکتریک تا ۲۳ برابر ۱۰ 
پایداری امولسیون افزایش یافت. همچنین در شکل (۲) (0, 
تأثیر تغییرات دو متغیر زمان و دما بر روی پایداری امولسیون 
پروتئین عدس مورد بررسی قرار گرفته است. نتایج حاکی از آن 
است که با گذشت زمان پایداری امولسیون کمی افزایش پیدا 
کرده است اما تغییرات دما تاثیر زیادی بر روی یایداری 
امولسیون نداشته است.(2017) ,۵1 6۶ تافططه. در 
نی بسابه کانشی کرفت کن اي آهیال خاش بایتا ری 
امولسیون کمی کاهش پیدا کرد. با توجه به موارد عنوان شده. 
پایداری امولسیون کنندگی پروتتین عدس مطابق رابطه (۶) 
به‌دست می‌آید: 


(< ۶ ۷« 0:008) + (6 ۷« ۸ ۷ 0:038) - (ظ < ۸۸ < 0.016) + ( ۷< 0.013) + (۸۵ ۷« 0.012) - 0865 < ۳ 


طبق نتایج آنالیز واریانس برای ارزیابی پارامتر پاسخ 
ظرفیت کف کنندگی. ۳-۷106 مدل درجه دوم برابر با ۲۷/۰۱ 
است که بیانگر این است مدل معنادار است. مقدار ۲-۷۵16 
مربوط به آثار متقابل کمتر از ۰/۰۵ است ( ۰/۰۰۱ بنابراین 
تأثیر معناداری پر مدل دارد. مقدار ۳-۷196 مربوط به 1801 
11 0۶ در این مدل برابر با ۲۸/۹۵ است. به عبارت دیگر مدل 
داده‌های تجربی را برازش می کند. مقدار 1-90112760 برابر با 
۱ نشان می‌دهد که این عدد کاملا به ۱ نزدیک بوده و 
بیانگر تطبیق زیاد نتایج مدل با نتایج تجربی است. ۸64 
0 در این مدل عدد ۱۹/۶۵ بیانگر سیگنال کافی است. 
مقدار 1-900۵1760 ۴۲6 برابر با ۰/۷۵۷۱ و 00۵۲60- ۸۵0 
برابر با ۰/۸۷۲۵ است. 
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تیه (60) 216۳0۳ 
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(0) 


40 
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شکل ۲- نمودار سه بعدی اثر متقابل زمان و ۳1 (2). دما و 01 (0). دما و زمان (ع) بر روی پایداری امولسیون پروتئین عدس 


انا ادا ومعاناوع 


40 
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0 مه ۵۴ ۱06۵۵ 66 ورها) ۴۲ص مه همه ۵ ممتا‌حهاصا مطا وره) ۵۲ ره مصص ۵۴ متا ۱0۵۵ ۲۳۵ 2۰ ۲۷۱۵۰ 
ما انامه ۵۶ بانااصهای ممتعامصه عط هه رم) مرها 


نمودارهای سطح پاسخ سه بعدی ظرفیت کف کنندگی 

شکل (۲۳) نتایج مربوط به آندازه‌گیری ظرفیت کفدهی 
پروتئین هیدرولیز شده عدس در لحظه صفر پا همان لحظه 
تشکیل کف را نشان می‌دهد: بر اساس آنالیز واریسانس: 
متغیرهای 011 و دما تأثیر معنی‌داری بر روی ظرفیت کف- 
نبوده است (۳<0.05). 

در شکل (۳) (2). اثر متغیرهای زمان و ۳1 بر روی 
ظرفیت کف کننددگی پروتئین عدس ارزیابی شده است. با توجه 
به شکلء. مشخص است که با افزايش 0۳1 ظرفیت کف کنند گی 
پروتئین عدس کاهش پیدا کرده است. همچنین با افزايش زمان 
از ۲۰ دقیقه به ۶۰ دقیقه. ظرفیت کف کنندگی پروتئین کمی 
کافقش تفا ک فد اک شکل (۲) دنه کار رات فسا و 


۱۳۹ 


1 بر روی ظرفیت کف‌کنندگی پروتئین عدس را نشان 
بی‌دهت: تنایخ پیانگر آن سکیا اش ایشن دبا رف نف 
کنندگی پروتئین عدس تغییر پیدا نکرده است. در حالی که 
افزایش 11 منجر به کاهش ظرفیت کف‌کنندگی پروتئین 
عدس شد (۳0.05). در پژوهشی مشابه. .]۵1 6 5210261 
(2018) در ارزیابی ویژگی‌های عملکردی پروتئین باقلای 
هیدرولیز شده به روش هیدرولیز ترکیبی بیان کردند که 
ظرفیت کف کنندگی ایزوله پروتئین باقلا در 11های مختلف با 
افزايش ]۳ از ۴ به ۸ افزايش پیدا کرد. بیشترین کف‌کنندگی 
پروتئین باقلا در ۲11 برابر ۸ مشاهده شد و در 211 برابر با ۱۶ 
در تمامی نمونه‌ها کف‌کنندگی کاهش پیدا کرد. با توجه به 
موارد عنوان شده. ظرفیت تشکیل کف مطابق رابطه (۵) 
به‌دست می‌آید: 
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رابطه (۵) 


۲ < 6220-15-30 ۸( + )5.10<۷ 6(+ 7.86۷ ۸۱۷ ( + )5.38 < ۸۵ < 6(- )9:70<۷ ۸2( 


که در اين رابطه ۷ ظرفیت تشکیل کف. ۸ نماد 0۳1 13 زمان سانتریفیوژ و ن) دمای سانتریفیوژ می‌باشد. 
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)3( 
شکل ۳- نمودار سه بعدی اثر متقابل زمان و 011 (2). دما و 011 (0) بر روی ظرفیت کف‌دهی پروتئین عدس در لحظه صفر (لحظه تشکیل 


0 2 62020۲ مصلصصو۵] مط جدی (0) اه مضه امه مها ۵ صمتاحهاص عمط وره) ۵۳۴۱ ده مصصت ۵۴ صمتا‌صماصا م1 .3 ۲۱۵۰ 
100( 


ارزیابی پارامتر پاسخ پایداری کف 

پایداری کف مدت زمانی است که کف تولیسدی بر 
اثر عواملی مانند نیروی جاذبه و تنش‌های مکانیکی به 
۰ درصد حجم اولیه خود کاهش یابد ( 6 ۲ع) 
1 ,20619 0۷10۷۷ 

طبق نتایج آنالیز واربانس برای ارزیابی پارامتر پاسخ 
پایداری کف. 2106 ۲-۷ مدل درجه دوم برابر با ۱۳۸/۴۱ بوده که 
بیانگر معنا دار بودن مدل است. مقدار 0-۷2106 مربوط به آثار 
ایا کر او اش صارایم کافی نادار شر مسقل 
دارد. مقدار ۷2106- مربوط به ۳1 0۴ 101 در این مدل برابر 
با ۶ است. بعبارت دیگر مدل داده‌های تجربی ۳ برازش می 
کند. مقدار 908160-؟ برابر با ۰/۹۵۷۳ نشان می‌دهد و بیانگر 
تطبیق زیاد نتایج مدل با نتایج تجربی است. ۳۲6۵15108 ۸060 
در این مدل عدد ۲۱/۵۰ بیانگر سیگنال کافی است. مقدار ۳۳6 
0 برابر با ۰/۸۷۸۶ و 16-90027600 ۸ برابر با 
۳ است. 


نمودارهای سطح پاسخ سه بعدی پایداری کف 

پایداری کف پروتئین عدس, با اندازه‌گیری حجم کف 
تولید شده پس از گذشت ۲۰ دقیقه از تشکیل کف ارزیابی شد 
1 


آنالیز واربانس, متغیرهای 011 و دما تأثیر معنی داری بر روی 
پایداری کف پروتئین عدس در ۲۰ دقیقه داشتند (0,05>). 

با توجه به شکل (۴) (2)» با افزایش 0۳1» حجم کف و 
پایداری آن کاهش پیدا کرده است (۳>0.05). بطوریک ه 
بیشترین پایداری کف پس از گذشت ۲۰ دقیقه از تشکیل کف. 
در 2۳ برابر با ۸/۵ مشاهده شد و با افزایش 1 از ۸/۵ به ۱۰ 
حجم کف و پایداری آن به طور معنی‌داری کاهش پیدا کرده 
است (۳.05). همچنین با گذشت زمان ابتدا پایداری کف 
کاهش یافت اما با افزایش بیشتر زمان شاخص پایداری کف 
جمی افزایشن بیدا کرد که‌با قوجه پدانسايع آشالیز آمتاری: این 
تغییرات غیر معنی‌دار بود (0.05 <۳). شکل (۴) (0» تأثیر دما 
و زمان بر روی پایداری کف پروتئین عدس پس از گذشت ۳۰ 
دقیقه از تشکیل کف را نشان می‌دهد. نتایج شکل حاکی از آن 
است که افزایش زمان تأثیری بر روی پایداری کف پروتئین 
عدین نداشت اما با افزایفن دماء پایداری کف کمی افذایش بیدا 
کرد. مشابه با نتایج پژوهش حاضر (2018) .۵ 6 9210261 
گزارش نمودند که بیشترین پایداری کف در ۲11 برابر ۸ 
مشاهده گردید و با افزایش 0۳1 تا مقدار ۱۰ پایداری کف 
کاهش پیدا کرد. این محققین بیان کردند که ایزوله‌ی پروتئین 
باقلا در 011 برابر ۴» پس از زمان ۶۰ دقیقه فاقد کف بود. با 
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توجه به موارد عنوان شده. یایداری کف پروتئین عدس پس از گذشت ۲۰ دقیقه مطابق رابطه (۶) به‌دست می‌آید: 
رابطه (2 <650) +( ۵2 ۷< 450] -(6 ۱ ۷ 1:63 + (6 ۷ ۸ 3.38۷ +604 6370۷ +( ۷ 8:90] - 3220  <‏ 
رع ( 02 *< 3.50 - 


می: , 


40 
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0 »6۵2 ۲۵۵۲8 
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8: ۲1۳6 )۴( 0 )2 16۳00 )۶( 5 
۸: ۵۳۱ 


0 4 5 20 
)0 )3( 
شکل ۴- نمودار سه بعدی اثر متقابل زمان و 011 (2). زمان و دما (ظ) بر روی پایداری کف پروتئین عدس پس از گذشت ۳۰ دقیقه 
)0۳0 اتاصها ۵۶ وانازماهای معط ن (۵) )مره 0رد مصصت ۵ صمتا ده معط وره) ۵۴۲ 0صه مصص ۵۴ م۱0۵۵ 106 .4 ,۲1 
۵ 0 ۱ ۱۱۴۱0664 30 ماه صوم] 


2: ۲1۳96 )۲0۴( 


بهینه سازی پارامترهای پاسخ 

پس از انالیز واریانس داده‌ها به منظور بهینه‌سازی عددی 
برای یافتن یک فرایند بهینه» متغیرهای مستقل بر اساس 
تمامی آزمون‌های فیزیکی و شیمیایی بهینه شد. پروتتین 
مطلوب دارای بیشترین میزان راندمان. خصوصیات امولسیون- 
کفتد کی و کتک کی اس تا با فرنظر کرفته انم مارهب 


بهینه‌سازی و استخراج پروتتن عدس رقم کیمیا با توجه 
به معیارهای تعیین شده توسط نرم افزار انجام شد و داده‌های 
پیش‌بینی شده برای نمونه بهینه مطابق جدول (۲) در شرایط 
دمای ۳۰ درجه سانتی‌گراد. زمان ۲۰ دقیقه و مقدار 01 ۸۶ 
به‌دست آمد. داده‌های پیش‌بینی شده با داده‌های ازمایشگاهی 
به وسیله آزمون 1-50006706 مورد مقایسه قرار گرفتند و نتایج 
قاوت آمازی تدای که برانگر دق اسب سل سي باشسد 


.۳>0.05( 


جدول ۲- شرایط پیشنهادی نرم افزار برای بهینه‌سازی فرایند استخراج 
عصمنات0صی هام0 ۳۲۵۵۲6۲۵۵0 2۰ 12016 
ظرفیت ظرفیت 
کف در کف در 


۱ پایداری ظرفیت زمان ۲۰ زمان ۰ استخراج زمان ۱ 
مطلوبیت امولسیون امولسیون ‏ دقیقه (میلی ۳ 3 (دقیقه) 
نی دمزلست .نفلت (میلی لیت) 0۳ سانتی‌گراد) وت موس 
/ ۲«اناناهاه «ساتعدوری ۷ ۰ ِِ ۹ نیت 
0( ۳0( لیتر) (راص 3 (صتص) 
ص10 102 
در حور 
له 30 0 
ات ۱۵ 904 00 0899 00948 6 ۹ 1۳-06 2312 30.000 20.000 921 1 
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نتیجه گیری 
در اين مطالعه. بهینه‌سازی شرایط فرایند استخراج و 

ارزیابی خصوصیات عملکردی پروتئین عدس رقم کیمیابا 
استفاده از روش 1357۷1 انجام و پارامترهای 01 زمان و دمای 
استخراج به عنوان متغیرهای مستقل انتخاب شده است. نتایج 
نشان داد که مدل اماری درجه دوم با دقت بالایی بمنظور پیش 
بینی پارامترهای پاسخ. قابل استفاده بوده و همچنین نتایج 
بهینه‌سازی و پیش‌بینی مدل با نتایج تجربی همخوانی مناسبی 
دارد. مهمترین نتایج این تحقیق عبارتست از: 

۶ میزان ۳1 بر روی ظرفیت و پایداری امولسیون پروتئین 
عدس تأثیر معنی‌داری داشته و با افزايش 011 پایداری 
امولسیون پروتئین عدس کمی افزايش یافت. در حالیکه 
افزايیش آ0۳» منجر به کاهش ظرفیت کف‌کنندگی و 
پایداری کف شد. 

۵ بافدایشن سا طرفیت کفکشدکن: پایذاری کف و 
پایداری امولسیون پروتئین عدس افزایش پیدا کرد. 
همچنین, افزایش دما تأثیر معنی‌داری بر روی ظرفیت 
امولسیو نکنندگی پروتئین عدس نداشت. 

* _ارزیابی تأثیر متفیر مستقل زمان بر روی ویژگی‌های 
پروتئین عدس نیز نشان داد که با افزایش زمان میزان 


منابع 


ظرفیت کف کنندگی. پایداری کف و پایداری امولسیون 
پروتئین عدس کاهش پیدا کردند. همچنین. افزايش زمان 
تأثیر معنی‌داری بر ظرفیت امولسیون کنندگی پروتئین 
عدس نداشت. 
مقدار بالای پروتئین دلیل بر بهتر بودن ویژگی‌های 
عملکردی آن نمی‌باشد و می‌توان گفت سایر ترکیبات 
موجود در نمونه مانند کربوهیدرات و چربی بر کیفیت 
پروتئین از موارد اصلی در تعیین ویژگی‌های عملکردی 
می‌باشد. 
نتایج این پژوهش می‌تواند راهی موثر بر استفاده از این 
ماده به‌عنوان منبعی فراوان و در دسترس از پروتئین و سایر 
ترکیبات مغذی مناسب در فراورده‌های صنایع غذایی باشد. 
همچنین می‌توان ترکیبات با ارزش ضروری را از این منابع 
استخراج و به‌عنوان جایگزین پرونئین‌های حیوانی در 
محصولاتی همچون سوسیس و کالباس استفاده نمود. نتایج 
به‌دست آمده‌ی پژوهش حاضر حاکی از آن بود که با توجه به 
خصوصیات عملکردی خوب و مناسب پروتئین عدس از آن 
می‌توان به‌عنوان عنصری در بهبود ویژگی‌های مواد غذایی 
استفاده کرد و پتانسیل مناسبی برای استفاده در فرمولاسیون 
ترکیب‌های غذایی جدید دارد. 
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اسدبیگی و همکاران؛ بهینه‌سازی.../ پژوهش‌های حبوبات ایران/ سال(دوره) ۱۴ شمارة!. سال ۱۴۰۲ صفحه ۱۳۳-۱۴۵ 


0ص آهمتصمطه۹16۵ ۳۳ ,2019 .9 پلنا 2040 میک ,۷۷208 و.ل ,عع) بط ,ملک بن) م202182 یا بع۳۱021 .۷ ,1۳682 .11 
339-۰ :283 ,تاوتصجهطل ۳۱۵۵0 ع18012 صلما0۲0 9660 عمصتنان عومصتط) ۵ دعا۵م0۳0 لقممتامصن] 

002 ۵ مناد هنومن .هر ,2014 .6 مصقتا ۵۵-۷ رل مطقا ۷192-۲۷ ب.ط مطحصعط .12 
6 (0۲0]61 50۱/۵۵20 عمط )فصتقعه ((۳ظ۳ظ) متقامع1 متمامعع صوعها ماصلم هن ومتاتلفممت0مصبط مه ومتافتها0هه هط 
447-۰ :152 ۷اوتصصعط) ۱۵۵0 .0م)ه0۵)2 ممل)عهتن عطا عماج (زظه) 

[() هی اعز] همم ۵۶ مماه(۵0۵ عاونا آمعمل‌مهمع-۳۱م ,2013 ,۲۱ بن) رعظ12 کی .لا ۲ معصهلنا .13 
309-۰ :(3302 ۲۱۲۲۵6۵0110105 ۳۱۵۵0 .وصلما010 

۳۲۲۵6۵104 .2017 ,2۸۶ ,۱۷۲1۳82۷0۵۵ وبا معطق) وبا ملاع .1 پله ۷۷ ویک ملک ویت) ملظ ویک مقتا120ل ر.م م2ل۱۷]6۵۵ .14 
6 ۳۵۵۵ .م1م)من صقهها عصبا عم ومتمممنن فصمتممن مه و ملاواها مه هه هم تصمطهمم1و ام 
1-0۰ :(2017) 

طوزهتهمطعن ویطموع .نا )ملظ مامتا صهفناد یعقوم یک امقهت ریطهزه ۱۵۵2/2 زرنا ریهبل9. صفطوم1 .15 
لمممتاممن۲ 0۶ لممننمل .نوتاه ۵۶ ویر مطا ماع (رفی۱۷۱۵00 مایت عمصل) اتاجع1 جهن .2017 .12۷2722 
.706-۰ :38 ۳۵00۵05 

۲ 4عصنها0اه وعاقام1۶ طلما00 0۳16016062 .2010 ۷۰ رتام[ع۱09560 عک رب .6 رقلکلها1۱02۵۵ ,۷ .ظ رتا۲۵۵۵12010 .16 
304-۰ :(90)02 من6انامتع۸ 200 ۴۱۵۵۵ 0۴ 901۵268 معط گه لهصتتامل .عاصه‌عه اوه قح ممتاممتاه ]۷۷۵ 
-۵1167 ۷ عک وین) ,1۷۲ ,۳۵۳۵۵۵067-1۷]21]1067 وینا رگ ر۱]۵0۵)280602-9060 رل بقل 00۵067-۷) ورگ ,0۲۵6-22۷60۲2 .17 
معط صم 0مصلهاهاه وماهامع1 صمامعج ۵۶ وملاهممنم لمممتامصنظ ۵ مناد ۵۳۲۵۵/۵۷۵ :2013 ٩.‏ ر2عصه ۳۵ 

106-1۰ :(4)04 جمنوعوعع10ظ ما 0عمه2 ۸07 ٩۵۵0165.‏ فناطام‌تان [ 

۶ م000۵ لقطم0مصن هه لجتمنتناه .2017 ۱5۱ رممه00ظ0 هک ری رتت2 ۷ ببظ بلکامط00مک و.ط . ملافصطف۴ .186 
۵۴۲ 270 5016866 ۴۱۵0۵0 صهتصه (فلنهع۷۵۱ وباامععهطظ۳) فمتعامنم موعها ممصصصصمی 0۶ 2۵007۵۵8 76عط 
۳۵۲۵۰ 1) 79-91۰ :13 .0۱07۴۵1 ۴۵982۲0 

مصح احقصمتعصط ۵۶ ممتاجوتدع1۳۷ .2018 ۸۰ بتصهاض بظ یکلفمهمطها تطعم20ه ۷ بتصهطاتمطان ررظ .9 ملعهصصهو .19 
0 1:22 .علو رهظ 0مصتصامع مصتفیا وماقو هدام بط صلمامتس صقعها ما۳2 ۵۶ فملانم۵۵ 2001010201 
۳۵۲۹۵(۰ 1۴) .25-38 :(1202 هنال طمعهععمگ اع0(مصطهع1 ۰ 200 016866 

مج 0۲0۵۵ لقممتامصیط :وماقامو1 ملما0۲0 0۵۷/۵۵۵ :2015 .۲ باعط1ه عک ویو رتناک ربظ متلاقک بیکا ملطق06۷ .20 
927-۰ :(63)02 160880102۷" لمح 5016868 1-۳000 1.۷۷ .۶۲186نا ومع معع-صعاتاع طا ممتهءنآم(2 

02 مه ۳۳۷۹1۵00۵۵۴1۵۵ .2019 با تقطتامطاو ,۷۷ 2۶ ) م1120 بک2 صبازناط 2 عممطنهی رل 1 ربا از ۷ :21 
339-۰ :283 #«اوتصصعط ۱۵0۵0 .1501206 متعام۳ 5660 ععمصلنان 6ومصنطن 0۴ وعلاه2۳0۵ 


۱۳۲ 


م۳۵۱6 0۲ امصسول صمتصه] 
00۹۰/0 :۲۱0۵۵۵2۵۵ 
(۸0۵۱0 طمبجععع۳ امصنع0) 121-133 ۵۰ و2023 02۳06 ل م1 .۱۷0 ,14 ,۷۵01 


۵ کت 


۵ 0۵90 20 م«0زعمصصه مط 0۶ م۵۵۵6 آمصمتاهصن م6 مصترتصتان6 
۵ 0۲0۵۵۱ 10۳011 


0مصصدطم ۱۷ رتنامی 0صده جصهعتگه۱۲ ,م0‌صتصعر صعوز۱۷0 رانمنه00جععه۸ 


و(100258281) مقطواعا ۶ه مهن ۸220 »تصعاعا رتاعتصهمت ۲۵۵0۵ مر مضه توص لصو م5 ۲0۵۵0 صز ,۱۷۲5۰ :1 
صرم,۱تمصصع ۵ 0 معععمصهع ۵ :۱۳۵29 رححطاع/عز 
۱۵0۱06۷ مه مگ ۲۵۵0 ۵۶ )صمص) و۱6 رنه‌طاصصمصه ات۲۵ 0ص 0صه مم‌ممت6 ۲0۵0 رد0ععع]۳۲۵ ۸5200216 .2 
۵ 1۱۰7۵10۱۲۲۱۵۱۵۱۲ :۲۳۵2۳ وتقطصاه/عا ورصهععهمط) ممطم/عا ۵۶ انمنه۲ ۲ ۸220 »او 
۱۱۵0۱0۹0 ۵0 ممصمنک ۲۵۵0 0 )هم و۱۵۵ ر‌طامه]۱۱ ۲۵ عمج مه ععمصمن5 ۲۵۵0 رمععع]۳۳۵ 0و۸ .3 
۱۵0۱۱۲0۵00۵ :۱۳۵2۳۸ مصقطاه/ع ورصقععهمط) مقطفاعا ۶ه اهنا ۸2۵0 »رصهاوز 


:266( 16 
2 ۵۷۵۵۵۵۵ 15 :13۵۷1660 :2022 066۵۵۵۲ 7 :1666۵۷۵0 
3 ۲186 22 :0۵۱۱06 ماصاهال۸۲۷۵ :2023 تمصع[ 10 :0عاصهمع هر 


:۲ ماه ماه ۵ ۲۱0۱۲ 
عط 0۶ کعتاهم0۳0 لمصمتام‌ص؟ مطا همتمتصتا00 .2023 ۱۷۲۰ ,نات 20 ,.لا رت2‌صت22 ,۷ رلعله9200وخ 
-00 :(1401 موم وعواظ ۵۶ هام صعتصع .عاقامعد صتماميم اتاصم1 متصصتا عم فصه ممتفاتم 
2207-1. 1411 10.22067/1[07.۷ :1۱۵۲ .(0260و9ه اعتاع‌ص۴ طاز صهتعتع۴ ص) .00 


(۱۳9۱۹۵۵۵0 

0 10 4 08 مملومهع) همه «امصصقظ رعماطهتنه۷ )مملمع106۵ معط ۵۶ معصمنالصا عط رتاو فظا م1 
۵ 9۱6 0۲ ,(10 ها 8.50 مگ عصتع‌صهع) ۵۳۲ مه رروعاتامتط 60۵ ما 20 م۲ فطع ۳2) مصصتا ررفتاتوامن وععتعع0 
0۲0۵1 امه 6 ۵۶ وعلازعم0۳0 لقدمت0امصن لمح رلهع‌تصصعدان رلهعزو رصم فص مق |۴۲۵1 وه مصتمامرم آتاصع1 متصتک 0۶ 
٩۵01117, ۷۵۲۵6 ۰‏ و0 مه ,امدمرمه ممتاقصص10 موم رراتااطهاه ممتواناه ,مدمه مملواناصه عصلل ت10 
ماطل0 تحتاجمی عطا که فممتاتاهمع 6 طا جعنوع0 مالوممرجمن لهتامعه معط ٩۵۵011162117‏ رل‌مطامعه ممهزناه عفممموع مط 1" 
فص ۵06 20016760 ۳۷۵۵ ۷۱۵۱0 متمام صتاصل(0۵ م1 .عاصمصتنومنه 027012:60صهاو 20 ]مت0ج۵ع مه 60۱07۵۵0 ۷۸۵۵ 
موم ادعطعنط م1 .8.6 0۶ متالج۷ ۳ 2 4ص2 روعاتاصصط 20 ۵۶ معصصتا ه 30*0 0۶ باصعا ه ۵۶ فمماتممی افحصتامن۵ 
۵ اومطعنط معط ملتطا روبق ۵ م 2 اه ممتلقصصهم1 دم ۵۶ وعانامتص 30 تاه 0ععوهان مه ب«انلاطهاه 
م1902 ملعامتم آتاجع۱ عطا عمط 0ع6هتافصمصصرمل طم‌تقعوع وتط ۵۶ فماناوع: م1 .10 ۵۶ ۵۳ 2 2 00۵9۵۷۵0 ۳۷۵۵ المهم2ه 
اممم)ت باه تتمطا عمتم‌صقفطصه رفممت)ه‌انمم1 ۶۵۵0 مفصا 0م0۵0126مه1 نامع وه هه م۷2۲1 161012 عط حقرمگ 
0 صتمامم ماه راتهتان-طعنط ه 106760قومع و1 متقامو1 صتمامعم تتاصع۱ مظ1. .وعل)وامامهتهط لهممتامصیظ مه مبالم۷ 
۵ ۳۱۵0۲16۱ 2 25 0۲ 0۲000668 1۵00 0۶ و)1اممعه طالوعظ مه هماب0عمصصا ۶0 )ممتلمنعصا ماصمتاله۷ ۵ و2 98۲۷۵ صهم 
۰ 1/6 08 


۵۹ 2۱0 واهز۱۷]۸)۵ 
0 ۵۵۵۵0 ۷۷۵۵ ,۷2 ناه تک ۵۶ 05ععو لتامعا مععتم ما10 بجام‌معوع: وط مر موی 2۲61121 1۲2۲ م2 1 
صتما۵ 10۲ ومملاتومی فص 2۵صصتاون صرح ۵061 ها تع0ع0 ق .ععصمن طامتهعفمک آمعبهلنه‌ننهم طقطاومهمصمگز 
40ص مصلا معبفتنصم بطم عمتلناممد فماصهته۷ عممع‌مممم4صد ۵۶ ]۵۲66 مط رقف0عع۹ للصم1 مومت صم ممتاممتاره 
2 ,0010056 15 ۳۵۲ ,0۹60 ۷۷۵۲۵ ۹010۷۷۵۲۵ ۲۵۵۲۲ مزوعن1 مه (9(۷۲ع) 0مطامص ممهگیتاو مفممه5ع۲ م6 مها 
۵ ۵۵۲۲0۲۳۱۵۵۵۵8 20 عمینل )امه لهاجمی مط) که فممتهء‌تامهر 6 مه وام6۷ع۱ 5 از مهلوع عاردممصمی لماوع 
8 .1501216 صلعامعج نامع( صمعع ۵۶ ممتاهم00 لقممتاممط مه مدای عطا مامعتامع12۷ ما 02960 
عمط ۵1 ععا )ناو ها ۵010060تض 061مصظ فط ا 0متهوصمی فه ممتامهانه صتمامتم تتاصعا ۵۶ مممامام 

010۵02011107 ۱6۷۵۱ 1 ۰ 


جصتکمیوز(۱ 20 وااباععع1 
نامع ۵۶ هلمجوهه عما لوا مطا مه اععله امه‌نروزه مص 20 مصصت مه همه روعاطامزیه۷ 16 
4 ۶ مامهمجها اصماوومن ح به (009کم) امه اصهملنصعزه ه فقظ هر ماصمانه۷ قعطا 4ص (۵<0.05) صلما2۳0 
مفطا ۱۵ بصمت)2001 ما .صبامع اه مصافهم‌مصا ۷/10 ومووهعععض1 ملعامن اتاصما ۵ اتمدوت ومد رتدانحه مط رومم‌توع 
معط صرح ,10 هم 9۰7 ۵۳۲ 21 )02 90 ,مناد 1062860 متعاميم اتاصع۱ ۵۶ مدمه هماگنه معط رعحصتا مر 10816886 
۲« عمط ۵۶ فافع م1 .موی عصا وان )ععطونط فطل 40قظ صتعامم لجع ,وعاتصتص 60 ۵ 52 10 عصصت 
ممواناصه صلمامعج آتامع۱ ۵۶ ناماد عمط هم امعم اصهمالصعنو ه ۵۵60 ۵۳۲ 2۳0 رفحصلا رمعتااههم‌صصها قطا ۲۵۷۵۵160 


ت۵6 .عتنط۱ ه) عقل صتحصصم2 ط :کم مصتل مهم مومسم ۶ 
۱۴۴ 


۳۱۱6۵ 0۶ اقصمل ممتصه] 
(۸۳۵۵۱۵ )همع اصزع0) 121-133 .۵ ,2023 0۳6 و ۱۷0۰ ,14 ,]۱۷۵ 


امعصممز اجه فطا گم راتطتلیاله مه ۳ مط وه 860هع0۵ع0 ممتقانه فط ۵۶ اتاتطهاه عطا رواله‌امممو .(0.05کم) 
مط عصلفهع126۲ رومانصتم 40 ۵۶ محصلا کصقاعهمن ۵ بخ .وماناصتصه 60 م6 20 حرم 60صمعرم محصل) فطع فه 280 ,1001628860 
٩۲۵01110۷۰ ۵‏ 10و۱ناجه مد عقهععض1 مرچ م6 160 10 6۵ 8.5 م۲ جر مط) عصلونه1 200 ۹۵ 30 6۵ 4 م0 همم 
امصصتصتصی مق مممتاهانه۷ معامومصها رعصصتا مان اممصرم0حرصص )مناد ۵0 مصو ممیوانصه فطع ۵ اتلتطماه عطا 
1 2 ۱20 متبجتمم‌جم) هه جر مها هط 0عاهفممصمل ممصهتنه۷ ۵۶ فلورلفصه م1 .۹02011107 فد جم 1۳010261 
6۵ 1162و )رصانصره ام 010 مصصتا ملنطا ررو0.0کم) صتماميم نامع که المحمده عصتصدم] مطا ۵ امعم 
,001010011۷ .صلعامعج نامع ۵۶ ساتمدویه عمنصصدن1 عطا مد 060168 2 ظا 0ع)۱ناوع1 ۳ عطا عطلومعتمم] .(0.05<م) 
عطا ر«اممتای‌عا .عمانصتوه 60 0 20 11۳0۲ 190۲62860 محصصلا فص مه مدمه مصتصصدم] ما مصتامع0 )ناو 2 ق۷2س معط 
٩02۵11107 ۶‏ مط) عصلتهعم .ععتههم‌جهها طا فممتاهتنه۷ ظ۱ دععصفطه ماطام)مه پحصح امه عمط 4 مدمه عصتصهم] 
0 ۵۱ ۵۶ فاهمعگله امممالصعله 1۳016۵)60 ممصهزنه۷ ۵۶ ولو لقمه فطا روعاتطتطظ 30 معا دم متقامتم 160011 
ص۳۵۵ ۰16 :2860عع0ع0 وم عط ۵۶ بمتاتصاماه 0ص مصام فطع رلعقهعععصا ۲ ظ) فه ,(0.05که) ععتااهتهم‌صها 
عطا ۶ ساللاطاهاه م1۳ .8.5 ۵۶ ام ه 2 ۵9اه قه۷ ممتامصص0؟ وم ۵۶ وماصتصه 30 ماه حدم عطا ۵۶ تناها 
عون از 0عبرموهاه ق۳۷۵۵ انلزصهاه و10 م1 مفهعععط1 طهتاه 2 )اه رعفحصتا طا فععصقطه ها 21160160 0۲ ۳/2۵ ۲02 

[13 


«متعصل‌صه) 

۶ مماهم0 لقممتامص! ۵ ممتاهادبه مه عماجم ففممموهر ممتامماه گم مملاه2صتاون رتاو فلطا 1 
۶ ۵8۵۵۵۵0۵ 200 محصتا رح ۵۶ فعامصصه‌ته 1۳ .0مصامصه ۱۷۲ص هلوت عصمل قه۲ م۷2 منک ۵ متعام 16011 
جح عم لهمتاواهاه مامتان مط) قط 0ع7«مطو و6اناوع م1 .عع۷2۲1201 )مع0هعم106 وج 96160060 ۷۵۲۵ جمتامهترم 
۶ فافع مم)م0ع۳ج صرح ممتاهمتصصتاجن عطا ره روعاعصهنهج وقمممروع۲ عط مر۵0تم ما پرمهتتامعه طعنط طز۳ 960 ع۵ 
عط 0۵ )61160 اصهعزلنصعزه ۵ ۵۸0 جر م1 .عالنافع: اماممدنهين عطا از اممجهع‌هم 2۵00 ها وم ۵01 فا 
عصتصصد0] عمط را مقهع0ع0 ه م6 160 0۳۲ مد عوهع0ظ1 مط) مزظ۱ رممزواه صتمامعج آتامع۱ عط گه اتاتصهاه 0صح اتمهمده 
مه تناها ده موه مدوم ,همم مملفمه‌عمصا ۷۷1 .والااصاهاد وم فص المهمده 
۶ 020۵010 وصارلوامه معط وم )عم اصهعتصوله مص 40قظ متتمع‌توموجصم) فطل مصتفهعتمظ1 رمواظ .60عهمعمها ناماد 
۵ )۱۵0 0۶ ومتاوهامه هه مط) مم فص 0۶ )61160 ۷۵۲۱۵۵16 )0۵6ص فص ۵۶ ممتاجناله۷۱ه م1 .صتمامع0 160411 
۵ ۵و2 تناها صقم موق عمتمصده؟ ۵۶ اصتامصصح فص رفصصتا ۵۶ عفهععهص1 مط ۳1 عقطا 0۵0و 0و2 
عط 0۵ امه )صهعلصعد ۵ ۵۷۵ ۵۵۲ 010 مصصتا مطا عصلفهعءتع1۳ روولظ .066162860 صلمامعج تاصع1 ۵۶ ناماد 
۴۲ 2600006 50161 0۲ظ وعم0 ممله عصمعصمع مامت هن ۵۶ عممرموعع۵ م1 بصلمامعج اقاصم۱ ۵۶ رده عصا دنام 
مط ما مومت فلصتاممصمع قطان تملتعهمن م6 )ظ01)2 مرح فا )۲ ب0عموهاه۵ فمت)افم)0 هتفه آمممت)مصن 1۳00۲0۷۵0 فا 
فص ۵۶ م۳0۵۵ لقصمتامصبظط مه اللفتان مطا معممیاکصد مقلق رفص فه رف6ع 4ص فماهیلبطم‌هانهه فه طمناه رمامزتظهه 
اتاصم۱ معط ۵۶ 5ع)فامامه هه لفممتامصی الموبن مطع عمتصتماع مه ماباماتناوم ب«ا00۷۵ع۵۵۱۱ وعمامه؟ عوقط1. بصتعامم 
1اه مه ماطهانه2۷7 ۲۵20117 2 فه متم)متم اتاصما گم لقتصمامن مطع )طعتطعنط ند فتطع ۵۶ فعصتص مط1 بمتمامم 
۵5 1۳6 180105171۷۰ 1000 معط مد مقها 101 رقل‌مامم‌مصمی تقممت)اناط لهلمزلمصهه مان 1 عصمله رتم0۲0 0۴ 9012۲66 
5 18016206 مه و0۳00 1000 0۶ ومناع0۲0۵ 6ط عمصقطمه ما صتمامنم تتاصع۱ عصامتاتا ماما ماطعتمصا ماطمتاه۷ تعگ0 
ومصصمماناه طمتهعومع فص رتقصصصناه ط .عممتتومم‌مومن 1۵00 ۷۵01۷۵ مصص1 ممتاهان هم بو لقتاصماوم عونمم 
ماطقباه۷ 2 1۲ عصللههه رصتمامعج مها ۵۶ ومتاوتما0هتفطه لقصمتمص ماهم2۵(70 مضه ماماهع1270 مطا 126فقصمصم 
ماصا متمام؟0 اتاصما همتاه0۵۵ممص1 ۵۶ الااطانججوع؟ مطه دمتمعوم0صنا فتط 1 بفم)۵۲۵۵۵۲ ۶۵00 عصاامتصه1 10۲ 1۳2۳6۵0100۲ 
۰ ۱۱010108۵2۵1 ره ماتلتان ۵۷۵۲۵ تتقطا معصقطمه مه فصمل)هانم10 ۶۵00 


00 0۲0۲۵1 اتاصما :وامدوره مهم :وهای مملو انا :فل۱۵۲۱۲۵۲ 
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